
 

 

Anno scolastico: 2016/2017 

MATERIA:  LABORATORIO DI SALA E VENDITA 

MINIMI DISCIPLINARI DETTAGLIATI PER ANNO DI CORSO  

(corrispondenti alla valutazione: sufficiente) 
 

COMPETENZE BIENNIO MINIMI CLASSE I 

ENOGASTRONOMIA 

MINIMI CLASSE II 

ENOGASTRONOMIA 

Nel corso dei due anni l’alunno 
sarà di grado di riconoscere le 
caratteristiche essenziali del 
sistema socio-economico per 
orientarsi nel tessuto produttivo 
del proprio territorio. 
Saper padroneggiare gli strumenti 
espressivi e argomentativi per 
gestire l’interazioni comunicativa 
verbale in vari contesti. 

1. La classificazione dei 

locali di ristorazione 

2. Le figure 

professionali addette 

al servizio di sala e di 

bar e relativi compiti 

3. Le aree di lavoro, gli 

arredi, le attrezzature 

e gli utensili del 

ristorante 

4. I requisiti igienici del 

reparto 

5. Le regole della 

corretta mice en 

place e le varie 

tecniche di servizio 

in tutte le occasioni 

6. Le preparazioni della 

caffetteria 

1. I principali tipi di 

menu e i criteri per la 

corretta compilazione 

della carta del 

ristorante 

2. Le regole di una 

corretta prassi 

igienica 

3. Le precauzioni da 

prendere per evitare 

gli infortuni 

4. Le varie tipologie di 

clientela con relativi 

bisogni ed esigenze 

5. Le basi della 

comunicazione 

professionale 

6. Le nozioni di base 

sul vino e le regole 

che stanno alla base 

del servizio a tavola 

7. Aree di lavoro, 

attrezzature e utensili 

in uso nel bar 
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